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Transfert et dosage de sel
dans un atelier de
production d’enzymes

Par Aude Moutarlier en collaboration avec Apia

Un acteur, spécialiste sur le marché des ingrédients nutritionnels, souhaitait sécuriser et fiabiliser
I'alimentation en sel de ses cuves de production d’enzymes. L'industriel a fait confiance a Apia Technologie
pour concevoir lessolutions a intégrerau cceurd’unréseaud’une douzaine de cuves, dans unenvironnement

particulierement humide.

T ransférer du sel en agroalimentaire
est toujours un challenge. Si ony
ajoute un environnement humide,
les problématiques s'additionnent. Une
installation de transfert de sel chez un
acteur majeur de la production d'enzymes
pour |'agroalimentaire vient d'étre modifiée.
Un défi relevé par Apia Technologies !

Le client (qui ne souhaite pas étre cité) est
spécialisé sur le marché des ingrédients
nutritionnels. || développe et commercialise
ses formulations dédiées aux apports
nutritionnels pour diverses applications,
telles que I'industrie alimentaire, fes com-
pléments alimentaires ainsi que la nutrition
infantile et médicale.

Doseur de sel a fond plat.

L'utilisation du sel
dans les préparations
enzymatiques

Lipides, vitamines, et enzymes figurent a
son catalogue de solutions. Ses formula-
tions facilitent par exemple la digestion.
réduisent le cholestérol, améliorent la
circulation sanguine, ou encore boostent
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le systeme immunitaire. L'industriel a
donc consulté les experts de chez Apia
Technologie dans le cadrede son atelierde
préparations enzymatiques.

Le role des enzymes
dans notre organisme

Rappelons que les enzymes sont des
protéines présentes naturellement dans
tout ce qui est vivant. Elles accélerent
les réactions chimiques jusqu'a plusieurs
millions de fois. Elles favorisent par exemple
la digestion, métabolisent et éliminent les
déchets chez I'homme et |'animal, et jouent
un réle fondamental dans la contraction
musculaire.

Le corps humain contient des milliers d'en-
zymes, notammentdans les sucs digestifs.
Elles permettent d'assimiler les protéines,
les sucres, les lipides ou encore I'amidon
lorsque nous nous alimentons.

Les enzymes dans
agroalimentaire

Dans la production alimentaire, les

enzymes sont utilisées pour accélérer

certaines étapes de fabrication, ou

apporter des qualités nutritionnelles. Les

enzymes alimentaires sont réglementées

en France depuis le début du XX® siecle

et au niveau européen depuis le début des

années 2000. Les fabricants de formu-

lations enzymatiques comme ce client

produisent a partir de plantes, d'animaux

ou de micro-organismes :

¢ sélection de lasouche capable de produire
I'enzyme ;

* culture de la souche en grands volumes
en bioracteurs ;

¢ récolte des souches et extraction de
I'enzyme ;

¢ purification de I'enzyme ;

¢ stabilisation et conditionnement.

Le role du sel dans la
production des enzymes

Le sel (sodium ou potassium) intervient
dans la production d'enzymes a plusieurs
niveaux, a savoir la protection de lI'en-
zyme pendant la production contre une
dénaturation ou une dégradation liées a
une température élevée ; 'amélioration de
I'activité enzymatique ; la purification de
I'enzyme.

Etendre et fiabiliser un
réseau de transfert de
sel existant

Leclient, producteur d'ingrédients enzyma-
tiques, a sdllicité I'industriel dans le cadre
de I'extension et la modernisation de son
réseau sel automatisé.

Deux sous-projets :

1.remplacement d'une trémie mobile
identifiée comme source de dangers
(déplacement d'une charge lourde par
monorail) pour alimenter 3 cuves ;

2. modernisation d'un circuitd'alimentation
vers 3 autres cuves pour solutionner les
problemes liés a la prise en masse du sel
dans les vis existantes.

Le besoin était de garantir la longévité de
I'installation, une attention particuliere a
étéportée al'étanchéitéducircuitde trans-
fert de sel (tubes, raccords, manchettes).
Le pré-requis était de protéger le sel de
I'humidité ambiante pour éviter que des
blocs ne se forment. Et la contrainte se
résumait par les nouveaux équipements
devaient s'incorporer dans I'environnement
existant et résister aux conditions exi-
geantes de cette activité (vapeur, produits
chimiques, eau ...).

Le cahier des charges précisait également
les débits (2 t/h) et niveaux de précision
(+/- 30 kg) du dosage de sel a atteindre.

62


jlarrode
Texte surligné 

jlarrode
Texte surligné 

jlarrode
Texte surligné 

jlarrode
Texte surligné 

jlarrode
Texte surligné 




jlarrode
Rectangle 

jlarrode
Rectangle 




